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Verfahren zur Herstellung einer Back- und SuBwarenf Lill- 
masse . _ 

Anv/endungsgebiet der Erfindung 

Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Her- 
stellung einer Piillmasse aus enzymatisch modif iziertem 
Weizenmehl, Pflanzenol, gehartetem Fett, SliJSungsmittel, 
geschmacksgebenden- Bestandteilen, Emulgatoren und gegebe- 
nenfalls we iter en Zusatzen fiir die Herstellung von Back- 
und Stiflwaren. 

Charakteristik der bekannten technischen Lo sunken 

Die Herstellung von Fullmassen fiir Back- und Suflwaren 
besteht im allgemeinen darin, die Bestandteile ' In ent- 
sprechenden Anlagen wie Knetern und Walzen zu einer pla- 
stischen voluminos/cremigen Masse zu homogenisieren und 
danach durch geeignete Aggregate auf Backerzeugnisse , 
beispielsweise Waff elblatter , Kekse usw. aufzutragen* 

Die Herstellung von Fullmassen setzt bekanntlich die An- 
wendung sowohl von bestimmten Einsatzstof f en insbesondere 
Fetten, Zucker, Emulgatoren und geschiaacksbildenden 
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Stoffen und von bestimmten Anlagen voraus, urn der Masse 
die erf orderlichen Eigenschaf ten zu verleihem 
Von den Einsatzstof f en greift man letztlich stets auf 
Pette, Zucker und Emulgatoren zuriick, da meist nur mit 
die sen Stoffgruppen plastische Pullmassen herstellbar 
sindo Pullmassen fiix Waffeln enthalten 40 "bis 65 Gewichts- 
prozente Fett als gehartetes Pett, etwa 40 bis 50 Ge- 
wichtsprozent Zucker sowie 20 bis 35 Gewichtsprozent 
Milchpulver, Kakaopulver sowie 1 bis 5 Gewichtsprozent 
geschmacksgebende Komponenten, Pruchtsauren u. a. 

Bei der Verarbeitung derartiger Pullmassen wird nicht 
selten f estgestellt , dafl sie eine zu geringe Haf tf ahigkeit 
gegenuber dem umgebenden Waf felblatt besitzen. Als Polge 
davon lost sich das Deckblatt von der Fullschicht ab; 
ein Qualitatsfehler, der dem Waffelproduzenten lange 
bekannt ist. Dies ist vorrangig darauf zuriickzufuhren, 
daB "die Masse auf Grund ihrer hydrophoben Eigenschaf ten 
schwerer auf dem aus Starke und Gluten bestehendem Waffel- 
blatt haftet. 

Ein weiterer die Qualitat einer Fullmasse bestimmender 
Paktor ist ihre Dichte» Bei PUllungen .rnit Schichtdicken 
von mehr als 1 bis 2 mm ist die hauptsachlich aus Hartfett 
und Zucker bestehende Masse relativ fest, was hinsichtlich 
des sensorischen Eindruckes nachteilig isto Der Verbraucher 
ist demgegenuber an lockeren, sahnig/cremigen Pullmassen 
interessiert, die infolge des Verzehrs als Zwischenmahl- 
zeit, einen moglichst niedrigen ^Energiewert aufweisen 
sollteno 

Im Zusammenhang mit dem Streben nach Lebensmitteln mit 
geringem Energiewert und Erzeugnissen fur bestimmte diate- 
tische Zwecke wie Diabetes hat man versucht, durch Anwen- 
dung von bestimmten Emulgatoren bzw. Gemischen davon, von 
Proteinen und von bestimmten Glyzeriden die Eigenschaf ten 
den Erfordernissen anzupassen. Derartige Varianten wurden 
insbesondere bei der Herstellung von 01 in Wasser-Emulsionea 
fiir kalorienarme Streichfette wie Margarine und Butter 
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herangezogen* Varianten auf dieser Grundlage sind jedoch 
wegen des Wasseranteils und der hohen Empf indlichkeit des 
Waffelblattes gegeniiber W a ssereinwirkung nicht mpglicku 
Diese Nachteile versucht man durch entsprechende Anlagen 
auszugleichen, urn ein hoheres Auf schlagvolumen zu erreichen. 

Ziel der Erf indung 

Ziel der Erfindung ist ein Verfahren, bei dessen Anwendung 
Fullmassen. hergestellt werden, die eine gunstige Haftfahig- 
keit, eine ■ Vol umenvergrofie rung r einen guns ti gen Fetteinsatz 
"bei moglichst niedrigem Energiewert sowie einen gut en Ge- 
schmack aufweisen* 

Darlegung des We sens der Erfindung 

Es wurde gefunden, daB eine Dispersion aus enzymatisch 
modifiziertem Weizenmehl Oder enzymatisch modif izierten 
starkehaltigen V/eizenkleberfraktionen, dessen Proteianteil 
einen Hydrolysegrad von 1 * 1 bis 7,5 % und de si sen Starke- 
anteil einen Hydrolysegrad von 5 bis 20 % und dessen 
Gesamt-V/asserbindungsvermogen 200 bis* 350 % aufweist, 
femer aus 15 bis 30 Gewichtsprozent Fett, das zu gleichen 
Teilen aus Pflsnzenbl und :aus Hartf ett oder hoheren Teilen 
aus Pflanzenol bestetart, sowie aus den anderen Zusatzen 
wie Zucker oder SliBungsmittel, GescfcLmacksstof f en und 
Fruchtsauren zusaranengesetzt ist, eine FUllmasse mit den 
gev/unschten giinstigen Eigenschaf ten ergibt* 

Die FUllmasse haftet gut am Waffelblatt. Messungen der 
Adhasion haben gezeigt, daB sie gegenuber Waf f elblattern 
sogar hoher ist als herkommliche Massen/' 
Vermutlich ist diese vorteilhafte Eigenschaf t darauf zu- 
riickzufujaren, dai3 die Fullung eine Mischung aus hydroly- 
siertem Weizenmehl enthalt, die derjenigen des Waffelblat T 
tes chemisch ahnlich ist* . Dafur spricht der Befund, dafl 
auch zerkleinertes Waffelblatt als Zusatz zur FUllmasse gut 
geeignet ist, besonders dann, wenn die Herstellung der ' 
Waffelblatter unter Einsatz von- Protease vorgenornmen wurde* 
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Sin weiterer Vorteil der erfindungsgemaQ hergestellten 
mimasse mit Zusatz enzymatisch behandelten Weizenmehles 
besteht darin, dafl die Masse eine auf f allige Ibckere 
Konsistenz aufweist. Bei einer gleichartigen Behandlung 
der herkommlichen Pettcrememasse und derjeriigen unter 
Einsatz von modif iziertem Mehl in der Knetwalze resultiert 
mit modif iziertem Weizenmehl eine Volumenzunahme zwischen 
5 und 30 %. Diese Volumenzunahme wird im Zasammenhang 
mit der durch Proteaseanwendung verbundenen verbesserten 
Rosche des Waffelblattes geschmacklich als angenehm 
empf undeno 

Das enzymatisch modif izierte Weizenmehl, dafi beispiels- 
weise gemaB der Patent schrift DD 203 813 (A 21 D 2/08) 
herzustellen ist, ergibt sowohl allein als auch in Ver- 
bindung mit den ubrigen Zusatz-stof f en eine Dispersion 
mit hoher Emulgierkapazitat* Dadurch war es uberraschen- 
aerweise'moglich, den Anteil an Pett-in der Pullmasse urn 
mindesatens 50 % von dem herkommlicher Pullungen zu 
senkeno Damit wird zugleich die erwiinschte Energieredu- 
zierung der Masse erreicht. Normalerweise Wird fiir die 
Herstellung von Piillmassen ein hydriertes oder natives 
Hartfett' verv/endet. Es hat sich gezeigt, daB "der Einsatz 
eines Gemisches von Hartfett und Pflanzenbl die Bedingungen 
an ein wasserfreies Medium in Verbindung mit dem enzyma- 
tisch behandelten Weizenmehl'- in hervorragender Weise 
erfullt und sich die anderen erf orderlichen Komponenten 
(Zucker, geschmacksgebende Zusatze, Sorbit u. a. ) gut 
elnarbeiten lassen. Wenn man ein enzymatisch modifizier- 
tes Weizenmehl mit den genannten Eigenschaf ten einsetzt, 
iB t ea sogar vorteilhaft, von den verbleibenden 50 % 
Pett jeweils mindeatens die Halfte als Pflanzenbl, die 
andere Halfte als Hartfett zu verwenden. Dadurch S elan- 
gen ernahrungsphysiologisch hoherwertige Fette mit unge- 
sattigten Pettsauren sowie den Vitaminen A und 3 in die 
Pullmasse. Man erhalt eine Pullmasse, die auch sensorisch 
unerwartet ansprechend ist. Sie eigne t sich auch bei 
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Verwendung von SuBungsmitteln (Sorbit, Xylit, Saccharin, 
Cyclamat), bei Einsatz von ge ringer en Saccharosezusgtzen, 
bei der Herstellung von salzigen oder mit anderen Ge- 
schmacksrichtungen versehenen Uoten* 

Unerwunschte Veranderungen in sensorischer Hinsicht, die 
auf oxydative Prozesse insbesondere der ungesattigten 
Fettsauren hindeuten, war en nicht nachweisbaro Die Piill- 
iaasse weist in dies er Hinsicht bei der ublichen Lagerung 
keine Unterschiede zu herkonnnlichen Fullungen aufo 
Das ist auch nicht zu erwarten, da nach der enzymatischen 
Behandlung die Hydrolysate erhitzt werden und damit vor- 
handene mehleigene Enzyme (Lipoxygenase, Lipase) inakti- 
viert werden/ - 

Ausfuhrungsbeispiele 
Bei spiel 1 

Man vermischt 150 kg Zucker 

' ' 75 kg Vollmilchpulver 

50 kg modifiziertes Weizenmehl (Hydrolyse- 

grad Protein: 2*1 Starke 7 % ) 
80 kg Pflanzenol 
27 kg Hartfett " 
250 g Lezithin 

Aromakonzentrat 
und homogenisiert die Masse in einer ge eigne ten aus rotie- 
renden Walzen be'stehenden Maschinee Nach einer Homogeni- 
sierung von 20 min entsteht" eine* plastische Masse, bei der 
mittels Penetrometer eine Eindringtief e von 80 Skt (8 mm 
bei 5 seco Kegel) gemessen wirdo 

Die homogene Pullmasse wird auf ein gebackenes Waffelblatt 
aufgetragen und ein weiteres Y/affelblatt manuell oder 
mas chine 11 darauf gelegto 
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Beispiel 2 

Man vermischt 150 kg Zucker 

35 kg Vollmilchpulver 

30 kg modifiziertes Weizenmehl 

30 kg gemahlenes proteolytisch behandeltes 

Waffelblatt 
80 kg Pf lanzenol 
27 kg Hartfett 
300 g Lezithin 

und homogenisiert die Masse* Nach der Homogenisierung 
wird die Fiillmasse auf die V/af f elblatter oder Keks aufge- 
txagen* 

Beispiel 3 

Man vermischt 115 kg Sorbit 

45 kg Magermilchpulver 

55 kg modifiziertes Y/eizenmehl 

48 kg Pflanzenol 

10 kg Hartfett 

53 kg Kakaopulver 

zu einer homogenen Masse. Die Masse wird danach auf V/aff el- 
blatter bzw* Hartkekse aufgetragen* 
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Sr f indungsanspr uc he 

1 . Verfahren zur Herstellung einer Fiillmasse f lir Back- 
und SLLBwaren vorzugsweise fiir Waffein auf der Basis 
von Fett, Zucker, StU3ungsmitteln, Geschmacks- und 
Bindemi 1 1 eln , Marzipan, Kufl- Oder Mandelmehl und 
Emulgatoren, die ihren plastischen Zustand und ihr 
Haftvermogen im kalten und warmen Zustand beibehalten 
dadurch gekennzeichnet , daB man eine Dispersion be- 
stehend aus 5 bis 30 Gewichtsprozent eines enzymatisch 
modifizierten Weizenmehles, oder einer enzymatisch 
modifizierten starkehaltigen 7/eizenkleberfxaktion, 
deren Protein einen Hydrolysegrad von 1,1 bis 7,5 % 9 
vorzugsweise 1,5 bis 3,5 deren Starke einen Hydro- 
lysegrad von 5 bis 20 % 9 vorzugsweise 8 bis 12 auf- 
weist und deren Gesamt-Wasserbindungsvermogen 200 bis 
350 % betragt, aus 15 bis 30 Gewichtsprozent Fett , 
wobei dieses zu gleichen oder hoheren Teilen aus 
Pflanzenol und aus Hartfett besteht sowie aus den 
ajideren Zutaten herstellt, diese Mischung homogenisiert 
und gegebenenf alls auf Waf f elblatter auftragt, 

2. Verfahren zur Herstellung einer Fiillmasse nach Punkt 1, 
dadurch gekennzeichnet ,~da3 als enzymatisch modifizier- 
tes Weizenmehl Waf fe lb latter , die einer Behandlung 

mit Proteinase unterzogen worden sind, als gemahlenes 
Produkt eingesetzt v/erden* 
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